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ABSTRAK:	   Penelitian	   ini	   bertujuan	   utuk	   mengetahui	   adanya	   pengaruh	   dari	   penambahan	   ekstrak	   buah	   nangka	  
terhadap	  sifat	  fisik,	  organoleptik,	  dan	  kesukaan	  yogurt	  drink.	  Yogurt	  dibuat	  dengan	  memfermentasi	  susu	  skim	  (4	  
ulangan)	   dengan	   starter	   (Lactobacillus	   bulgaricus,	   Streptococcus	   thermophillus,	   Lactobacillus	   acidophilus,	  
Bifidobacterium	   longum	   ATCC	   15707)	   dan	   ditambahi	   ekstrak	   nangka	   (0,	   1,	   3	   dan	   5	   %)	   pada	   jam	   ke-­‐3	   berupa	  
supernatan	   yang	   dibuat	   dari	   daging	   buah	   yang	   dibuburkan,	   lalu	   disaring	   dengan	   kain	   ukuran	   45	   mesh	   dan	  
disentrifugasi	  pada	  6000	  rpm	  selama	  20	  menit.	  Fermentasi	  dihentikan	  ketika	  keasaman	  mencapai	  0,8	  %.	  Uji	  sifat	  
fisik	  yang	  meliputi	  pH	  dan	  kekentalan	  menghasilkan	  nilai	  masing-­‐masing	  sebesar	  4,34	  -­‐	  4,45	  dan	  7,17	  -­‐	  18,04	  cP	  
sedangkan	  uji	  organoleptik	  dengan	  25	  orang	  panelis	  menghasilkan	  rentang	  citarasa	  yogurt	  berkisar	  antara	  asam	  
hingga	  tidak	  asam	  sedangkan	  kesukaan	  panelis	  terhadapnya	  berada	  dalam	  rentang	  agak	  suka	  hingga	  sangat	  suka.	  
Analisis	   sidik	   ragam	  mengindikasikan	   level	   ekstrak	   nangka	   tidak	   berkontribusi	   terhadap	   nilai	   pH	   namun	   secara	  
nyata	   menurunkan	   kekentalan.	   Berdasar	   Uji	   Wilayah	   Ganda	   Duncan,	   penurunan	   ini	   seiring	   dengan	   semakin	  
banyak	   ekstrak	   buah	   nangka	   yang	   ditambahkan.	   Analisis	   Kruskal-­‐Wallis	   terhadap	   data	   dari	   25	   panelis	  
mengindikasikan	   ekstrak	   nangka	  mengurangi	   rasa	   asam	   pada	   uji	   organoleptik,	  meningkatkan	   kesukaan	   panelis	  
namun	  tidak	  berpengaruh	  terhadap	  tekstur.	  
	  
Kata	  kunci	  :	  yogurt	  drink,	  nangka,	  fisik,	  organoleptik,	  kesukaan.	  
	  
PENDAHULUAN	  
Yogurt	  merupakan	  salah	  satu	  produk	  susu	  fermentasi	  
yang	   banyak	   disukai	   oleh	   masyarakat.	   Oleh	   karena	   itu	  
dilakukan	   upaya	   diversifikasi	   yang	   massif	   terhadap	   produk	  
ini	  dengan	  tujuan	  untuk	  mengikuti	  kesukaan	  konsumen	  yang	  
dari	   tahun	   ke	   tahun	   selalu	   mengalami	   perubahan.	   Yogurt	  
drink,	   salah	   satu	   bentuk	   diversifikasi	   yogurt,	   dibuat	   dengan	  
alasan	   karena	   konsumen	   saat	   ini	   lebih	   menyukai	   produk	  
yang	   dapat	   dikonsumsi	   secara	   praktis.	   Selain	   itu,	   keinginan	  
masyarakat	   untuk	   mendapatkan	   manfaat	   kesehatan	   dari	  	  
produk	   yang	   dikonsumsinya	   mendorong	   diversifikasi	   lebih	  
lanjut	   berupa	   yogurt	   drink	   yang	   dibuat	   dengan	   kombinasi	  
bakteri	   probiotik	   selain	   bakteri	   pembentuk	   yogurt	   saja.	   Hal	  
ini	   disebabkan	   oleh	   manfaat	   probiotik	   yang	   tidak	   hanya	  
mampu	   memecah	   laktosa	   menjadi	   asam	   laktat	   tetapi	   juga	  
mampu	   hidup	   dalam	   saluran	   pencernaan	   sehingga	  mampu	  
menekan	   jumlah	   bakteri	   patogen	   yang	   ada	   dalam	   saluran	  
pencernaan.	  	  
Banyak	   jenis	  probiotik	  yang	  dapat	  digunakan	  sebagai	  
kombinasi	   bakteri	   pada	   pembuatan	   yogurt	   drink,	   namun	  
yang	   sering	   digunakan	   adalah	   bakteri	   dari	   genus	  
Lactobacillus	   dan	   Bifidobacterium	   (Farnworth	   et	   al.,	   2007).	  
Menurut	   Gilliland	   (2003),	   dari	   berbagai	   spesies	   bakteri	  
dalam	   genus	   Lactobacillus,	   Lactobacillus	   acidophilus	  
merupakan	   spesies	   yang	   paling	   banyak	   digunakan	   dalam	  
produk	   fermentasi	   karena	   sifat	   probiotiknya.	   Selain	   L.	  
acidophilus,	   Bifidobacterium	   longum	   juga	   merupakan	   salah	  
satu	  spesies	  yang	  memiliki	  sifat	  probiotik	  dan	  diduga	  sebagai	  
bakteri	  penghuni	  usus	  besar	  manusia.	  Oleh	  karena	  itu	  kedua	  
bakteri	   tersebut	   sangat	   baik	   jika	   digunakan	   dalam	  
pembuatan	  yogurt	  drink.	  
Pemanfaatan	  starter	  campuran	  antara	  starter	  yogurt	  
(Streptococcus	   thermophilus	   dan	   Lactobacillus	   bulgaricus)	  
dan	   bakteri	   probiotik	   dalam	   pembuatan	   yogurt	   drink	  
berpotensi	   mempengaruhi	   karakteristik	   yogurt	   drink.	   Salah	  
satunya	  adalah	  rasa	  yang	  lebih	  asam.	  Rasa	  asam	  pada	  yogurt	  
drink	   disebabkan	   oleh	   adanya	   asam	   laktat	   sebagai	   hasil	  
metabolit	  akibat	  aktivitas	  Bakteri	  Asam	  Laktat	  (BAL)	  (Martin-­‐
Diana	   et	   al.,	   2003).	   Penggunaan	   starter	   campuran	  
menjadikan	   akumulasi	   asam	   laktat	   lebih	   banyak	   dengan	  
waktu	   yang	   relatif	   lebih	   cepat,	   diindikasikan	   dengan	  
cepatnya	  penurunan	  pH,	  di	  mana	  untuk	  mencapai	  pH	  sekitar	  
4	   pada	   suhu	   42	   °C	   diperlukan	   waktu	   3,5	   jam	   sedangkan	  
dengan	  starter	  yogurt	  saja,	  diperlukan	  waktu	  4	  sampai	  5	  jam	  
(Senaka	  Ranadheera	  et	  al.,	  2012).	  	  
Yogurt	  dengan	  rasa	  manis	  baik	  karena	  ditambah	  gula	  
maupun	   ditambah	   buah	   lebih	   disukai	   oleh	   konsumen	  
Hoppert	  et	  al.	  (2013).	  Namun	  penggunaan	  bahan	  tambahan	  
seperti	   jus	   buah	   anggur	   (Ozturk	   dan	   Oner	   1999),	   ternyata	  
memperpanjang	   waktu	   fermentasi,	   yang	   diindikasikan	  
dengan	  lambatnya	  penurunan	  pH	  pada	  jam	  ke-­‐4.	  Fenomena	  
yang	   serupa	   juga	   ditemukan	   pada	   penggunaan	   bahan	   lain	  
seperti	  sukrosa	  (King	  et	  al.,	  2003),	  madu	  (Chick	  et	  al.,	  2006),	  
cherry	   (Celik	  et	  al.,	   2006),	   lemon,	  dan	   strawberry	   (Drake	  et	  
al.,	  2001).	  	  
Efek	   positif	   dalam	   meningkatkan	   kesukaan	  
berpeluang	   muncul	   dari	   penggunaan	   nangka	   dalam	  
pembuatan	   yogurt,	   mengingat	   nangka	   merupakan	   buah	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yang	  memiliki	  rasa	  manis	  karena	  kandungan	  gula	  yang	  tinggi,	  
di	   antaranya	   glukosa,	   fruktosa	   dan	   sukrosa.	   Selain	   itu,	  
nangka	   juga	   memiliki	   bau	   yang	   khas	   dan	   menarik	   karena	  
adanya	   komponen-­‐komponen	   volatile	   (Cowdhury	   et	   al.,	  
1997).	   Oleh	   karena	   itu	   penggunaan	   nangka	   dalam	  
pembuatan	   yogurt	   drink	   dikaji	   dalam	   penelitian	   ini.	   Tujuan	  
dari	   penelitian	   ini	   adalah	   untuk	   mengetahui	   pengaruh	  
penambahan	  ekstrak	  buah	  nangka	  dalam	  pembuatan	  yogurt	  
drink	   terhadap	   sifat	   fisik,	   organoleptik,	   dan	   kesukaannya.	  
Manfaat	   yang	   dapat	   diambil	   dari	   penelitian	   ini	   adalah	  
diperolehnya	   informasi	   mengenai	   seberapa	   besar	  
persentase	   buah	   nangka	   yang	   optimal	   dalam	  menghasilkan	  
yogurt	  drink	  yang	  disuka.	  
	  
MATERI	  DAN	  METODE	  
Penelitian	  dilaksanakan	  pada	  bulan	  Juli	  2012	  -­‐	  Januari	  
2013	   di	   Laboratorium	   Kimia	   dan	   Gizi	   Pangan,	   Fakultas	  




Bahan	  yang	  digunakan	  dalam	  pembuatan	  yogurt	  drink	  
adalah	   susu	   skim,	   starter	   bakteri	   Lactobacillus	   bulgaricus,	  
Streptococcus	   thermophillus,	   Lactobacillus	   acidophilus,	   dan	  
Bifidobacterium	   longum	   ATCC	   15707),	   dan	   ekstrak	   buah	  
nangka	   (supernatan).	   Alat	   yang	   digunakan	   meliputi	   pH	  
meter,	   viskometer,	   inkubator,	   mikro	   pipet,	   kuesioner	   uji	  
organoleptik	  dan	  kesukaan.	  
	  
Metode	  
Penelitian	   dirancang	   dengan	   Rancangan	   Acak	  
Lengkap	  yang	  terdiri	  dari	  4	  taraf	  perlakuan,	  yaitu	   (T0)	   tanpa	  
penambahan	  ekstrak	  buah	  nangka,	  (T1)	  penambahan	  ekstrak	  
buah	  nangka	  1%,	  (T2)	  penambahan	  ekstrak	  buah	  nangka	  3%,	  
(T3)	   penambahan	   ekstrak	   buah	   nangka	   5%.	   Penambahan	  
ekstrak	   dilakukan	   pada	   jam	   ke-­‐3	   fermentasi	   dan	   setiap	  
perlakuan	  diulang	  sebanyak	  5	  kali.	  
Prosedur	   yang	   dilakukan	   dalam	   penelitian	   ini	   terdiri	  
dari	   4	   tahap,	   yaitu	   pembuatan	   ekstrak	   buah	   nangka,	  
persiapan	   starter	   kerja,	   pembuatan	   yogurt	   drink,	   dan	  
pengukuran	   variabel.	   Pembuatan	   ekstrak	   nangka	   dilakukan	  
dengan	  membentuk	   nangka	  menjadi	   bubur	   nangka	   dengan	  
bantuan	   mortar.	   Kemudian	   bubur	   nangka	   disaring	   dengan	  
kain	   (45	   x	   45	   mesh)	   hingga	   mendapatkan	   bagian	   cairan.	  
Setelah	   itu,	   cairan	   tersebut	  di	   sentrifuge	  dengan	  kecepatan	  
6000	  rpm	  selama	  20	  menit	  (modifikasi	  dari	  Vinderola	  et	  al.,	  
2002).	   Starter	   kerja	   dipersiapkan	   dengan	  menginokulasikan	  
5%	  mother	  starter	  pada	  susu	  skim	  kemudian	  diinkubasi	  pada	  
suhu	   42°C	   selama	   6	   jam	   (Senaka	   Ranadheera	   et	   al.,	   2012	  
termodifikasi).	   Sedangkan	   mekanisme	   pembuatan	   yogurt	  
drink	   yang	   difermentasi	   pada	   suhu	   42°C	   selama	   4	   jam	  
mengikuti	   prosedur	  Allgeyer	  et	   al.	   (2010).	   Pengukuran	   sifat	  
fisik	  yang	  meliputi	  pengukuran	  pH	  dan	  kekentalan	  dilakukan	  
sesuai	   metode	   Sutiah	   et	   al.	   (2008),	   sedangkan	   uji	  
organoleptik	   yang	   meliputi	   tekstur	   dan	   rasa,	   serta	   uji	  
kesukaan	   akan	   dilaksanakan	   oleh	   25	   panelis	   agak	   terlatih	  
(Setyaningsih	  et	  al.,	  2010).	  	  
	  
Analisis	  Data	  
Data	   yang	   diperoleh	   dari	   pengukuran	   pH	   dan	  
kekentalan	  dianalisis	  dengan	  analisis	   ragam	  dan	  uji	  Wilayah	  
Ganda	  Duncan	  pada	   hasil	   analisis	   ragam	   yang	   berpengaruh	  
nyata	   untuk	   mengetahui	   perbedaan	   antar	   perlakuan	   pada	  
taraf	   kepercayaan	   5%.	   Sedangkan	   data	   yang	   diperoleh	   dari	  
pengukuran	   sifat	   organoleptik	   (tekstur	   dan	   rasa)	   dan	  
kesukaan	  diuji	  dengan	  uji	  non	  parametrik	  Kruskal-­‐Wallis.	  
	  
HASIL	  DAN	  PEMBAHASAN	  
Pengukuran	  sifat	   fisik	  yang	  meliputi	  pengukuran	  nilai	  
pH	  dan	  kekentalan	  disajikan	  pada	  Tabel	  1.	  Analisis	  terhadap	  
nilai	   pH	   menunjukkan	   bahwa	   penambahan	   ekstrak	   buah	  
nangka	   tidak	   berpengaruh	   terhadap	   nilai	   pH,	   terbukti	  
dengan	  pengujian	  statistik	  pada	   taraf	  kepercayaan	  5%	  yang	  
tidak	   menunjukkan	   adanya	   perbedaan	   pada	   setiap	  
perlakuan.	   Hasil	   tersebut	   karena	   BAL	   diduga	   tidak	  
memanfaatkan	   gula-­‐gula	   sederhana	   yang	   ada	   pada	   ekstrak	  
buah	   nangka	   melainkan	   hanya	   memanfaatkan	   laktosa	  
sebagai	   sumber	   karbon	   dan	   sumber	   energi.	   Pemanfaatan	  
laktosa	   oleh	   BAL	   menghasilkan	   asam	   laktat	   sebagai	   zat	  
metabolit	  karena	   laktosa	  merupakan	  sumber	  karbon	  utama	  
dan	   sumber	   energi	   bagi	   BAL	   terutama	   spesise	   S.	  
thermophilus	   (Patrick	   et	   al.,	   2004).	   Prioritas	   penggunaan	  
Tabel	  1.	  Rata-­‐rata	  Nilai	  pH	  dan	  Kekentalan	  Yogurt	  Drink	  dengan	  Penambahan	  Ekstrak	  Buah	  Nangka	  (n=5)	  
Variabel	  
Perlakuan	  
T0	   T1	   T2	   T3	  
Nilai	  pHns	   4,45	   4,34	   4,39	   4,40	  
Kekentalan	  (cP)	   18,04a	   12,13b	   8,30c	   7,17c	  
Keterangan:	  ns=	  tidak	  signifikan;	  superskrip	  huruf	  yang	  berbeda	  pada	  baris	  yang	  sama	  dan	  kolom	  yang	  berbeda	  
menunjukkan	  adanya	  perbedaan	  yang	  nyata(P<0,05).	  
	  




T0	   T1	   T2	   T3	  
Teksturns	   2,72	   2,68	   2,56	   2,36	  
Citarasa	   3,68a	   3,44a	   3,16ab	   2,88b	  
Kesukaan	   3,36c	   3,64bc	   4,12ab	   4,52a	  
Keterangan:	  ns=	  tidak	  signifikan;	  superskrip	  huruf	  yang	  berbeda	  pada	  baris	  yang	  sama	  dan	  kolom	  yang	  berbeda	  
menunjukkan	  adanya	  perbedaan	  yang	  nyata	  (P<0,05).	  T0	  adalah	  tanpa	  penambahan	  ekstrak	  buah	  nangka,	  T1	  adalah	  
penambahan	  ekstrak	  buah	  nangka	  1%,	  T2	  adalah	  penambahan	  ekstrak	  buah	  nangka	  3%,	  T3	  adalah	  penambahan	  ekstrak	  
buah	  nangka	  5%.	  Skor	  setiap	  variable:1-­‐5.	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laktosa	  dari	   gula	   lain	   oleh	  BAL	   (Surono,	   2004),	   dikarenakan	  
habitat	   asli	   BAL	   adalah	   susu.Uji	   Duncan	   terhadap	   nilai	  
kekentalan	   menunjukkan	   adanya	   perbedaan	   nilai	   yang	  
dihasilkan	  oleh	  tiap-­‐tiap	  perlakuan.	  Nilai	  kekentalan	  berkisar	  
antara	  7,17-­‐18,04	  cP.	  Nilai	  kekentalan	  paling	  tinggi	  diperoleh	  
dari	   perlakuan	   kontrol	   sedangkan	   nilai	   terendah	   diperoleh	  
dari	   perlakuan	  penambahan	  ekstrak	  buah	  nangka	   sebanyak	  
5%.	   Semakin	   banyak	   penambahan	   ekstrak	   buah	   nangka,	  
semakin	  rendah	  nilai	  kekentalan	  yang	  dihasilkan.	  Penurunan	  
kekentalan	  dimungkinkan	  karena	  penambahan	  ekstrak	  buah	  
nangka	  yang	  berupa	  cairan	  menimbulkan	  efek	  pertambahan	  
kadar	   air	   pada	   yogurt	   drink.	   Kadar	   air	   yang	   relatif	   tinggi	   ini	  
lah	   yang	   menjadikan	   nilai	   kekentalan	   rendah.	   Efek	   serupa	  
ditemukan	  pada	   penambahan	   jus	   buah	   anggur	   (Ozturk	   dan	  
Oner,	  1999)	  serta	  buah	  cherry	  (Celik	  et	  al.,	  2006).	  
Hasil	   pengujian	   sifat	   organoleptik	   yang	   meliputi	  
tekstur,	   cita	   rasa,	   dan	   kesukaan	   disajikan	   pada	   Tabel	   2.	  
Analisis	   statistik	   terhadap	   tekstur	   mengindikasikan	  
penambahan	   ekstrak	   buah	   nangka	   tidak	  menimbulkan	   efek	  
pada	   tekstur.	   Hal	   ini	   dimungkinkan	   karena	   kesetaraan	  
koagulum	  yang	  terbentuk	  pada	  pada	  tiap	  perlakuan.	  Dugaan	  
ini	   berdasar	   pada	   kesetaraan	   nilai	   pH	   yang	   dihasilkan	   pada	  
tiap	  perlakuan	  yaitu	  antara	  4,34	  -­‐	  4,45.	  Konsistensi	  koagulum	  
menentukan	  tekstur	  yogurt.	  Konsistensi	  ini	  dipengaruhi	  oleh	  
pH	  ketika	  pH	  berada	  di	   luar	  rentang	  pH	  normal	  susu	  karena	  
pada	   rentang	   ini,	   kasein	   bisa	   membentuk	   jaringan	   dengan	  
protein	   whey	   yang	   telah	   mengalami	   denaturasi	   pada	   saat	  
dilakukan	   pasteurisasi	   sebagai	   bagian	   integral	   dari	   proses	  
pembuatan	  yogurt	  (Bylund,	  1995).	  
Analisis	   terhadap	   citarasa	   menunjukkan	   perlakuan	  
kontrol	   tanpa	   penambahan	   ekstrak	   buah	   nangka	  
menghasilkan	  yogurt	  drink	  dengan	  citarasa	  asam	  sedangkan	  
perlakuan	  penambahan	  ekstrak	  buah	  nangka	  	  menghasilkan	  
yogurt	   drink	   dengan	   citarasa	   agak	   asam.	   Hal	   ini	  
mengindikasikan	  bahwa	  penambahan	  ekstrak	  nangka	  dapat	  
mengurangi	   rasa	   asam	   pada	   yogurt	   drink.	   Kandungan	   gula	  
dalam	   nangka	   diduga	   bertanggung	   jawab	   terhadap	  
fenomena	   ini	   yang	   mempengaruhi	   penilaian	   panelis	  
terhadap	   citarasa.	   Apalagi	  mengingat	   rasa	   gula	   yang	  manis	  
memiliki	   efek	   yang	   besar	   terhadap	   penilaian	   konsumen	  
terhadap	   citarasa	   yogurt	   (Drake	   et	   al.,	   2001).	   Ternyata,	  
penambahan	  ekstrak	  buah	  nangka	  berdampak	  pada	   jumlah	  
gula	   yang	   bertambah	   dalam	   yogurt	   drink	   sehingga	   diduga	  
menimbulkan	  dampak	  cita	  rasa	  manis	  yang	  semakin	  kuat.	  
Analisis	   terhadap	   kesukaan	   panelis	   pada	   yogurt	  
menunjukkan	   bahwa	   dengan	   penambahan	   ekstrak	   buah	  
nangka	   meningkatkan	   kesukaan	   mereka.	   Nilai	   tertinggi	  
diperoleh	   pada	   yogurt	   yang	   dibuat	   dengan	   perlakuan	  
dengan	  penambahan	  ekstrak	  buah	  nangka	  sebanyak	  5%.	  Hal	  
ini	   sejalan	   dengan	   dugaan	   kuatnya	   rasa	   manis	   pada	  
perlakuan	   ini	  yang	  mendatangkan	  kesukaan	  panelis,	   sejalan	  
dengan	  apa	  yang	  diamati	  oleh	  Hoppert	  et	  al.	  (2013),	  di	  mana	  
yogurt	   dengan	   rasa	   manis	   lebih	   disukai	   oleh	   konsumen.	  
Kecenderungan	   panelis	   untuk	   menyukai	   rasa	   manis	   juga	  
dibuktikan	   dengan	   penambahan	   gula	   sukrosa	   hingga	  
sebanyak	  10%	  (Celik	  et	  al.,	  2006).	  
	  
KESIMPULAN	  
Hasil	   penelitian	   menunjukkan	   bahwa	   ekstrak	   buah	  
nangka	   tidak	   berkontribusi	   terhadap	   nilai	   pH,	   menurunkan	  
kekentalan	   seiring	   dengan	   persentase	   penambahan	   ekstrak	  
buah	  nangka,	  mengurangi	   rasa	   asam	  pada	  uji	   organoleptik,	  
meningkatkan	   kesukaan	   panelis	   dan	   tidak	   berpengaruh	  
terhadap	   tekstur.	   Persentase	   penambahan	   ekstrak	   buah	  
nangka	  sebanyak	  5%	  adalah	  yang	  paling	  optimal	  ditinjau	  dari	  
sifat	   fisik,	   organoleptik,	   dan	   kesukaan	   panelis	   terhadap	  
yogurt	  drink.	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